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Kyckling Chil;
Kock: Todd English Tid: 60 min Portioner: 4

Todd English experimenterar med chilil

Jag ar en stor chiliglskare. Kycklingen lattar upp den vanliga chilin men behéller de
klassiska smaker som du férvantar dig av en rejal sk&l med chili. Det finns inget battre
nar man ar lite frusen @n en varm skal med chili och en kall 6l. (OBS! Jag gillar chili
aven om det ar varmt vader, bara inte dlen @r varm. :) ) Hoppas det smakar - Todd

English

INGREDIENSER

2 msk hackad farsk rosmarin
2 msk ancho chili pulver

33 clal

1 tsk havssalt

3 dl hackad gullak

0.5 kg benfri kyckling

1.5 msk malen spiskummin
2 msk hackad vitlok

1 pkt cheddarost



5 dI vita béner
4.5 dl krossade tomater

2 msk hackad farsk koriander
5 st limefrukter

1 msk rapsolja
4.5 dl hénsbuljong

GOR SA HAR

Ta fram en emaljerad gjutjarnsform och varm upp oljan. Lagg i kycklingen,
loken och vitloken och rér om regelbundet i cirka 12 minuter. Kolla av att
kottet inte @r rosa langre for att forsakra dig om att den ar klar.

R&r i chilipulvret, spiskummin och havssaltet och koka 1 cirka minut.

Hall i hénsbuljongen, dlen och de krossade tomaterna. Koka upp.

Sank till lag varme och lat sjuda, utan lock, rér om dé& och dé i cirka 30
minuter.

Ror i de vita bonorna och l&t koka i 5 minuter.

Ta bort frén varmen och rér ner koriandern och rosmarinen. Krydda av med

salt och peppar.

Innan du serverar s& garnera gérna med lite strimlad mild cheddarost och
nagra limeklyftor.



